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ABSTRAK

Komoditas paternakan unggas yang saal ini diminati masyarakal dan banyak
yang membudidayvakan dengan keuniungan besar adalah ayam broiler, Lajumya
perfumbuhan penduduk akan mengakibatkan meningkatnya jumilzsh kebutuhan
persediaan bahan makanan, kebuluhan akan bahan makanan menjadi diutamakan
disamping kebutuhan yang lain, Penelitian berujuan untuk mengetahul kwalitas
bahan asal daging ayam broiler dari beberapa Pasar Tradeional (Gotong Royong,
Secang. Tegalrejo, Rejowinangun, Kebonpolo) 5 perlakuan valu perlakuan 5 pasar
fradisional, dengan wlangan figa kali {3 pedagang pada sefigp pasarl, Hasil
penglitian menunjukkan bahwa daging avam mengandung: 1.Kadar residu fetrasiklin
di pasar Gotong royong (0,272 mgikg), Secang (0,416 mgkg), Tegalrejo (0,374
mgikg), Rejowinangun (20,333 mghkg), Kebonpolo (£0,375 mghko), 2.Kadar Tolal
Plata Court (TPC) Ji pasar Goiong Rovong (£208500 kol'g), Secang (395000
kolfgh, Tegalrejo [{+432500 kolig), Rejowinangun (+635500 kolg), Kebonpolo
(=184500 kollg), 3.Kadar air di pasar Golong royong (£74.56%), Secang (£70,87%),
Tegalejo {(£72.43%), Rejowinangun (£77 085%), Kebonpolo [(£7856F55%) dan
4 Kadar formadehid semua pasar negahif [-]. Simpulan pada penelitian ini adalah
bahwa kualilas daging pada semua pasar lrasdisional Kabupaten Magelang
mengandung tetrasikling fidak tercemar bakter, tidak mengandung formaldehid dan
kandungan air normal, dagng tidak layak dikesums! oleh masyrakat

Kata kuneci: kualitas, daging ayam, pasar tradisional

ABSTRACT

The commodiy of poultry farms that is currenily in high demana of the
commurily and many of which cultivate with lamge prodits are broiler chickens. The
raptd growth of population wi lead fo an increase in the number 81 food supplies,
the meed for food ingredients is prigrilized among oifer needs. The sfudy aims o




delerming  the qually of ingredients from brofer chicken meat from several
Traditicnal Markels {Golong Ropong, Secang, Tegalrejo, Rejowinangun, Kebonpola)
5 reatmants. namaly eatmant of § radiional markols, with three raplications (3
fraders in each markel), The results showed that chicken meal condained! 1. Levels
of lefracycline residues in the market Golong Royong {+ 0.272 mg / kg), Secang [+
0416 myg / kg). Tegalrejo (+ 0.374 mg / kg). Rejowinangun (+ 0.333 mg 7 kab ),
Kebonpolo £ 0375 mg kgl 2. Total Plate Count (TPC) fevels in (& 208500 col /gl
Secang (+ 395000 col / g). Tegalejo {+ 433500 col / g), Rejowinangun {+ 635500
cabbage 7 gi. Kebonpolo (= 164500 cabbage 7 gl 3. Waler content in Pasar Gotong
Foyong (2 74.56%), Sacamg (= A0.67%), Tegalrejo (= 72.43% ), Rejowhnangun (£
77.085%), Kebonpolo (2 T8.575%) and 4. Tha@ rmaldehyds leveis of all markets are
magative (=1 Tha conclusion of this research is that the quality of meat in all iradittonal
markels of Magelang Regency conlains lelracycling, /s nol conlaminated with
bactera, does not ontaln Tormaldehyde and normal water contend, meat is not it o
be consumed by he community.

Keywords: qually, chicken maal, fradifonal markels

PENDAHULUAN Lajunya perumbuhan penduduk

mengakibatkan permintaan akan produk

Berdasarkan EEnalisa secara  bahan makanan makin  tinggl, oleh
ekomemi, maka Indonesia adalah karena itu problem bahan makanan
negara yang sadang berkembang menjadi priortas utama dibadingkan
menuju negara maju. Selaras dengan  dengan  tingkal kebutuhan lainnya.
meningkatnye  fingkat  pengetahuan Budidaya komeditas ayam  pedaging

masyarakal maka akan menmingkatkan
pendapatan masyarakat sefiap tahunnya
sehingga menyebabkan permintaan
akan protein yang berasal dar howan
menjadi lehih tinggl. Komoditas unggas
adalah menjadi salah salu yang dapal
memenuhi  akan  perminisan  protein
hiewani. Ayam broiler merupakan produk
yvang bDerasal dari unggas  menjadi
andalan saat inl untuk  mmemenubd
kebutuhan akan proten hewani tersebut
bagi masyarakal Indonesia. Bahan
pangan yang mengadung protein hewani
asal ayam brolier akan mamberikan
kontribusi uniuk memenuhi permintasn
masyarakal yang maningkal dan sesuai
dengan kemampuan masyarakat dalam
mengadakan ataw membeli dagingnya,
(Urmam ef al, 2015)

Budidaya komoditas unggas yang
khusus menghasilkan daging dengan
produksi yang linggi adalanh jenis broiler
yvang dalam  pemeliharaamya  mudah
dengan waktu yang relalif singkatfidak
lama dan permintaannya yang tnggi.

menjadi  alternabf  zolusi dalam
mengatasi problem kurangnya asupan
gizi karena pertumbuhannya relalif cepat
sehingga  pangnnya  |[uga  copat
[Setiswan &f al, 20183,

Produk asal femakhawan yang
mengandurg  tinggl rendahnya  kadar
residu  antibiotik  sabungan  dengan
kegiatan traceabilly pada bagaimana
carna pemeliharaannya dengan
mengaplikasikan good larming praclices
oleh petani ternak, sehingza dapat
dikeizhul sebab adanva residu dalam
produk  asaal  temak'hewan.  Pada
ankirmya mendapat<an  solusi  untuk
melakukan tindakan barupa parbaikan
sesua dengan apa yvang dharapakan
dan dangan sasaran yang tepat. Hati dan
daging paha ayam pedagingbroiler
barasal dari  proses  pemelibaaraan
petani ternak sangat mungkin tidak layak
untuk dikonsumsi oeh masyarakal maka
diperlukan pemnyuluban, pendampingan,
pengawasan  dan  pambinaan  aleh
lembaga terkail sehingga pengetahuarn,
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sikap dan keframilan petani ternak lebih
baik. (Nina Marlina =f al,, 2016),

Indonesia merupakan negara
berkembang dengan kejadian adanya
residu antibioti.  dalam  produk
ternak/hawan masih  bngg terjadi ki
beberapa kawasan'daerah  fterientu.
Kejadian adanya residu anfibiotik terus
menumn dan tahun 2011 = 2016 namum
hasil dari  poneliti-penaliti - melaporan
bahwa keberadzan residu  anbbiotik
mash ditemukan pada produk bahan
daging asal unggas atau daging ayam
yailu jeni antibiolik fedrasiklin. Lembaga
gtau  instansi  pemerintah  yang
bertanggung jawab uniuk ditingkatkan
dalam monitoring dan evaluasi pada
keamanan serta mutu makanan berasal
dan {emakfhawan dirmalai dari bulu yaitu
petarnak  dan  hilie  yaitu konsumen
dengan melakukan monkoring dan
gvaluasi bahan antibiolik  digunakan
dalam Proses pemeliharazn
lemakiewan yailu dengan kegiatan
penyuluhan, pendampingan dan
pembinaan supaya peternak menjadi
lebih sadar dan masyarakat lebih paduli
pada amannya produk bahan makanan
dari ternak’hewan (Etikaningrum dan
Iswantaro. 2017)

Berdasarkan  hasil  penelitian
Saniwanti & al (2015) menemukan
kajadian residu antibiofix di sebagian
kacil negara-negara di dunia ini adanya
antibiotik dalam daging ayam jenis
oksitetrasiklin dari 188 terdapat 59 broiler
(33,1%) deerah Kendari, selanjuinya
Hyo-Ju Lea elal (2018) melaporkan 58
sampel daging avam terisolasi baktori E.
cali yang menunjukkan resisten tertnggi
terhadap amphisilin (75%)  dilkuti
tetrasiklin (69%), ciprofloxasin [659%),
trimetrophin (41%), ceffiofur (23%) dan
amoksiin {12%) di Korea,

Hapsari Mahatmi stal (2019)
melaporkan avam import dari Aminka
dan Brasil dari 25 sampel menunjukkan
hasil posit adanya residu fefrasiklin
pada daging avam sebanyak [32 %)
dengan konsentrasi 0,1 ng/ml sampai

dengan {0.25 ng/mi. Indikatorfakior
warna, walar-holding capacty {(WHC)
alau kekuatan daya ikat air pada protein,
Jutdineszs  fjus  daging), teksiur,
keempukan, rasa atau flavor, dan nilai pH
daging mempangaruin ingkal kekezalan
[Soeparno, 2008 dan Edi Suryanio & al,
24}

Menurul Buckle eaf al ([(2009)
kualitas fisik dan sensoris pangan pada
oiotidaging berhubungan dengan  nilai
akseptabiitas dari KOMSLmEn,
sedangkan fakicr tinggi rendahnya suhu,
lama pendeknya wakiu, jumlah oksigen,
dan basar keciinya kadar air daging akan
mempenganihi  jumlah  bakteri  pada
oiotidaging yang masih sagar

Karkas ayam sesaal selelah
dipotong  mula-mula  pada bagian
parmukaan  kulit  terdapal  baktari

sabanyak (BO0-8100) unit kodonifem?®
dangan bertambahnya wakiu selanjulnya
bakter berkembang bertambah banyak
alau  meningkat  diantara (11,000
83.000) unil kelonifem2, Guna membuat
tidak berdambah  banyvaknya  jumlah
bakteri maka dapal dilakukan proses
penyimpanan dangan frielalul
penambahan bahan antara lain asam
(HCH), garam (MaCL), gule atauw bahan
kimia yang berfungsi sebagal pengawat
dapat jugia dilakukan dengan
pemanasan, pembekuan, pendinginan,
pengeringan (Usmiati, 2010,

Matulessy (2010} menvatakan
bahwa, kandungan air adalah bagian
utama dani seluruh bagian jaringan dalam
tubuh makluk yang hidup dan merupakan
bagian  terpenting darl  jaringan
eksiraseluler, Kadar air sebesar 77,83 %
merupzkan  bahan  yang  lerkandung
dalam daging dan merupakan bagian
terbanyak bila dbandingkan dengan
kandungan lemak serta protein dalam
daging.

Selanjuinya Deni Hemanda af al
(20715 menyvatakan kandungan air yang
didapat juga akan sangal berpengaruh
pada tingkat cemaran bakteri pembusul,
bahwa kandungan air pada bahan
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pangan berpengaruh  pada  jumiah
baktari/mikroba, mutu, seria xemempuan
bahan uniuk disimpan. Hal tersebut
karana jumbah besarmya kandungan air
pada materi bahan makanan akan
sangal bespengaruh  pada  kegialan
penanganan yang paling bak pada
proses pendistrisibuan dan pengolahan,

Penggunaan pengawet =infets
banyak dilskukan, namum karena
perakukan yang digunaan salah maka
dapat  berpengaruh pada  lingkat
kesehatan masyarakat Penjual daging
banyak wang mengunakan bahan
pengawal separli kKlofampenicol, asam
salisilat, formaling kalium klerat dan asam
boral [ Jaimico Wakyudi, 2017).

Azizah Prmata & al (2013)
meanyatakan bahwa di pasar tradisional
Daarah Istimewa Yogjakarta diperoleh
hasil babwa terdapat kandungan formalin
dalam dagingfolol dar 56 (kma pulub
anam) sampel terseteksi adanva
kandunag formalin sebanval & samps|
(10,7 %), adanya hubungan signifikan
(P=006)  anetara  lokasi  penjualan
dengan frekuensi kadar digunakannya
fermalin dalam daging ayam. Pemakian
formalin dua kali (2X] lebih banyak pada
penjual dengan  meja  porsalen
disandingkan dengan meja fanpa
porselen.

Bardaszar data? diatas maka periu
adanva penalitian yang dilakukan unbuk
mangetahui  kandungan residu  kimia,
bakter, kadar air dan bahan pengawet
dalam daging ayam broiler di Pasar
Tradisional Kabupaten Magelang.

MATERI DAN METODE

Penaliian diaksanakan pada
bulan September-Mopembeer 2018 o

Laboratorium Ternak Unggas Politeknik
Fembangunan, Pasar fradisional (Pasar
Tegalreje, Pasar Repwinangun Pasar
Payaman, Pasar Gotong Rovong dan
Fasar Bonpalo).

Matode penelitian menggunakan
metoda surved oi beberapa pasar
tradisional  (Fasar Tegelrejo, Pasar
Fejgwinangun,FPasar Payaman, Pasar
Gatong FRoyong dan Pasar Bonpolo)
Fengambilan sampel diambil bagan
paha pada karkas daging Ayvam Broiler
yang setiap pasar diambil sampel 3
pedagang ayam dan seliap pedagang
diambil 1 zampel dan dilakkan uji
laboratorium analisa elisa di
labora@@ium Kesmavet Boyolali

Rancangan peneltian
rmenggunakan Rancangan Acak
Kelompk [RAK] dengan 5 per@kuan
vaitu perakuan 5 pasar tradisional
ternpal  pedagang  ayam brcrillerr
barjualan, dengan ulangan tiga kali vaitu
setiap pasar tradisional diambil sampeal
dari  liga pedagang. Vanabsel yang
diamati adalah fetrasikling jumiah koloni
bakteriftofal plate count, kadar air,
bahan pengawel (Tormaldahid).

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Tetrasiklin
Hasil uji laboratorium  high
perfarmance  lguid  cfvormatogradf§i

(HPLE) vang telah dilakukan terhadag 15
sampel daging ayam beoiler di beberapa
pasar  fbradisional (Pasar Tegalrejo,
Pasar Rejowinangun,Pasar  Payaman,
Fasar Golong PRoyong dan  Pasar
Bonpolo) dapat  diliat pada Tabel1
diberwah ini.




Tabel 1. Rata-Rata Residu HPLC (tetrasilkin)

_Asal Daging/Pasar Rata-rata residu HPLC (tatrasiklin) mg/ka
Golong rowong +0,.272
SECang £ 0,416
Tegalrzjo 0374
Rejowinangun +0,333
Febonpala +0,375

Sumber: Data Terolah 2019
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Berdasarkan Tabell di alas
menunjukkan hasil bahwa residu (HPLG)
tetrasiklin  disemua Pasar Tradisonal
kadar tetrasklin rata-rata lebih tinggi dari
slandard yang dfentukan oleh Badan
Standardisasi Nasional (BSM] babwa
Balas Maksimumn Hesidu (BMAE yang
terdapat pada standart nasional (SNl 01 -
BAEE-2000) menunjukkan batas
kandungan residu jenis tetraskiin dalam
produk bahan hewan temak sebesar 0,1
mg/kg pada daging.

Haszil vji faboratorium kandungan
rasidu telrasiklin terendah terdapal pada
Pasar Gotong Foyong (+ 0,272 mgikg)
dan residu tertinggi pada pasar Secang
(= 0.416 mgkg). Keberadaan residu
tetrashaiklin yang terdapat dalam daging
ayam broiler, akan dapat berpergaruh
pada tingkal kesehalan masyarakal yang
telah menggunakannya sebagai
makanarn, hal ini mengakibatkan adanya
reaksl alergl yang dapat peningkatan
tingkat kepekaan, sera mengakibatkan
meningkatnya resistansi fubuh  karena
makan bahan daging yang tercemar
tetrasiklin  pada kandungan rendah
konsentraginya sera pemakaian pada
wakiu yang tidak singkat atau dalam
pengunaantya  kurun wakiu  bertabun-
tahun,

Residu antibictix adalah sisa dari
obal hewan termasuk antibiclik yvang
telah diberikan pada hewan petemakan
vang dapal menetap dalam produk
makanan sepect daging, telur dan s
dalam  periode tedentu  setelsh
pengobatan (Bond Vicky., and Jeweil.
2014).

Proses  penyerapan  (absorbsi)
yaiiu pergerakan cbat antibiotik ke dalam

tubuh temak vang dipengaruhi oleh

aliran  darah, Proses  metabolsme
(BFiotranstfarmasi) yaitu tempsat
metabolisme dan  lempal  wama

metabolisme berada di hati karena obat
antibiotk yang masuk ke dalam tubuh
akan diakifkan aleh enzim kemodian
bendbah menjadi zat yang lanut dalam air,
selanjulnya proses eliminasi vang terjadi
Cukup iama lerganiung dan dosis obat
antibiotk yang masuk dalam  tubuh
ternak. Organ dalam ssperti ginjal,
daging. pan-pary dan hati akan
mengadung anfibiotik barbeniuk
metabalit atau produk afifnya apabila
konsumsi anfibiotik dalam ubuh ternak
masin ada (Poelri, 2015).

Residufcemaran  anfibiotis  yang
ada pada daging ayam adalah
bentukaan bahan yang diproduksi oleh
salah sau jenis mikroba, terutama jamur
berfungsi sabagai penghambsat
turrbunya atau mamatikan mikroba &in
[zama seryawanyal, baik hayat maupun
dibual secara zinletik. yang Berguna
untuk  menahan, menghantikan pada
proses infeksi bakteri dan proses kimia
pada organisma, (Bahri ef al, 2005,
Etikaningrum dan lwantoro, 2017)
Penalitian Faizah (2011) dan Saniwanti
af &, (201580 hasl penelit@nnya
menunjukkan batwa dari jumlah samps|
sebesar 33 berasal dari tiga (3) pasar
desafiradisional i Semarang
menunjukkan has=l positif adanya residu
cksitatrasiklin sebanyak 3 pasai yailu
Pasar Sampangan (0,271 ppm), Pasar
Johar [0BED ppm) dan 0366 [Pasar
Damar), hasil tersebut menunjukkan
bahwa kadar residu aksfetrasiclin labih
basar atau malabihi dari standart




nasional (0,1 ppm). Hasil penalitian
fersebult  diatas bisa dimanfaatkan
menjadi dasar penguat bahwa kejadian
kadar adanya residu oksiteirasikin
terdapal di daging avam broiler yang
dipasarcan i pasar-pasar  terdisonal
dari pada yang berasal dari pasar
swalayanmoderen  dimana  terdapat
proses  sistem pengawasanyang  ketat
dalam  menjaga kwalitas dan  mutu
terhadap produk bahan makanan.

Fakior — faklor yang menjadikan
adanyva cemaran'residu antibiotik dalam
jArirngan daging ayam yaibu
penyembetihan ayam dijalankan lidak
melihat wakiu henti pemakaian obat
(witharawsal fime) tedampaui, tambahan
bahan antibiotika pada bahan ransum

Tabal 2, Bata-Fata Total Plate Count (TP

tidak sesuai dosis yang ditenfukan yaiu
berlebdh dan wakiu yang diterapkan
dalam penambahan antibictika pada
ransum sangal lama dengan demikian
akan timbul residu dalam daging. High
Performance Liguid Chvomalography
(HPLC) merupakan matode dapal
mengeahui kandungan residu antibiolika
yang lerdapal pada sampel yang
diparixsa [(Shaila Choirunnisa et al,
20149).
2. Total Plate Count

Kadar Tofa! Plate Count (TPC)
dalam jaringan daging ayam pada Fasar
Gotong  rovong, Secang, Tegalrejo,
Rejawinangun, Kebonpolo Kabupatan
Magelang dapat dilihal dalam Tabel 2.

Asal daging (pasar) TPC {kalfg)
GEoiong rovong 4 208500
SeCAng =+ 85000
Tegalrajo + 432600
Aejowinangun + BASH00
Febonpalo + 164500
Sumber: Dala Terolah 2018
Kadar TFG jaringan daging paha Penyebab lainya dari  hasil

ayam pedaging pada tabei diatas
manunjukkan yang terendah  terdapat
pada Pasar Kebonbolo {2 1684500 kol/g)
dan lerlinggi Pasar Rejowinangun iz
636600 kolg), bila dibadingkan hasil
rata-rata TPL fersebut dengan nilai SNI
7IBE:2009 (1%10° clufy) adalah lebih
rendah,

Nilsi TPC yang rendah paca
samua asal jaringan daging paha yarg
dipasarkan (Pasar Gotong  royong,
Secang, Tegalrejo,  Rejowinangun,
Kebonpoky), hal tersebut dimungkinkan
karena daging paha saat dipasarkan
masih dalam keadaan segar, dan saat
membell daging fersebul kemungkinan
mampunyai rentang wakiu kurang dan 4
jam  setelah penyembalihan, Rentang
wakiu tersebut berhubungan dengan
rerdahnya kanlaminasi baklen.

tersebul adalah kemungkinan janngan
daging paha ayam yang dipasarkan dari
peternak atau usaha peternakan ayam
yvang telah melakukan good agrculiure
practices (GAP)

Tabel.1 menunjukkan adanya
residu terasikin wang Derarli adanya
penggunaan antibiolik vang berebihan
wvang berasal pakan dan atau peternak
dalam melakukan pencegahan penyakit
selama pemeliharaan ayam tersabut,
hasil anaksa inl kemungkinan peternak

atau  uasaha  peternakan belum
melakukan  GAP karena  hanya
berpedoman  pada  keuntungan  yang
ingin didapat.

Industri peternakan di Indonesia
tidak dapat dipizsahkan  dengan
pengunaan  anfibinfik  sebagi  upaya

kuralil dalam pengedalian penyakil yang
dapat menjadi kendala produksi,

30




pemberian antibiotik juga digunakan
sebagal e macu pertumbuhan,
peningkatan  hasil  produksi serla
mangefisions) pemakian bahan pakan
(Babri Svamsul ef &l - 2005],
Elikaningrum  dan Iwantaro
(2017)  monyatakan babwa  bahan
antibiatik teirasiklin dalam pamakiannya
dengan dosis rendah dapal bermanfaal
untuk marangsang fingkal pertumbuhan,
anlibiotik tefrasiklin banyak sshkali dipakai
uniuk bahan aditif dalam pakan hal ini
dikarenakan harganya lebih
terjankaw'murah  jika  dibandingkan
desngan harga anlibiotik jens lainnya
Aelin Pagrunan e al (2017)
jurnlah bakierd pada sampael daging sapi
dan ayam dari Pasar Sentral Daya Kata

Makasar, bdak mamanuhi  syaral
kasehatan  kar@@  mekwbinl  batas
persyaratan BPOM &1 Mo,

HE.00.06.1.52 4011, seffnjutnya Nadita
Rafika ef al (2018) dan 24 sampel
jaringan daging ayam broiler yang
didagal dar empat (4) pasar tradisonal
Kola Makasar dilemukan  bakler
Escherichia coli dengan  melabihi
ambang batas yang diteniukan,

Menurut Dewi eof &l [(2016)
lercemarmya [aringan daging ayvam
lerladi pada wakiu kegiatan unbuk
mendapatkar@karkas dengan cara
pembelahan, pemotongan karkas,

pendinginan dan pembekuan,
pemanasan jaringan daging beku, saat
dibuainya  produk  olaban  daging,
pengawetan dan pengepakan sera sasl
disimpan dan dipasarkan. Bakieri yvang

dapat miengkataminas adalah
Escharichia oo, kaliform,
psychratrophs, Mesophiles, dan

staphylocotcus, adanya bakier-bakleri
tersenut  dapat  dimanfaatkan  guna
menilai kadar mikrobilogis produk bahan
azal unggas-—Ronlaminasi  atau
pencemaran bakleri dapat dilakukan
penanganan  yang higinis  dengan
sanitasi yang baik.
3 Kadar Air

Kandungan kadar air didalam
daging avam broiler dinyatakan dalam
parsen (%) di beborapa @asar
Tradisional Kabupaten Magelanghal ini
sesuai  dengan  pendapa  bahwa
fandungan air dalam janngan daging
ayam diberi besaran dengan persen (36),
Jaringan daging mempunyai cin kualitas
yang spesifik antara lain adalah wama,
pH, cita rasa, keempukan, pH, angka
susut masak dan nilai daya ikat air,
spdangkan performenkualitas  jaringan
daging avam  terpengaruh  oleh
ferformanfkualitas bahan pakan dancara
bagaimana diberikannya pakan lersabul
saat pEfeliharaan. (Murwartora st al,
2012}, dapat dilihat pada Tabel 3,

Tabel 3. Rala-Rata Kandungan Kadar Air (%)

_Asal Daging/Pasar Rata-rata kandungan kadar air (%)
Goiong rowong + 74,56
SEGANG + 70,87
Tegalrajo 7243
Rejowinangur 77,085
Kebonpola + 78,575

Sumber: Dafa Terolah 2019

Hasil vji laboralorium kandungan
kadar air pada Tabel 3, kadar air
terendah terdapat pada Pasar Secang i+
TOB) dan kadar air terdinggi pada
pasar Bonpolo (£ T8.575%), pengujian
tersebut menjadi sangat penting karena
nilai vang cdidapat pada kadar air akan

sangat mempengaruhi @halitas daging
adalah keempukan, hal ini sesuai
dengan pendapal Soesparno (2009) dan
Arkeli Lapaze o al (2017 bahwa
keempukan dagaing terpengaruh oleh
faktorfaktor yeifu  sasl  sebelum
panvambelinan {anfemarigmHergantung

el |




pada spesies, umur, genetic, fisiologis
ternak/hawan dan managemeni. Fakior-
faktor setelah peyembelihan
(posmortem | adalah pada saat pelayuan,
saat  dilskukan  pengolahan,  saat
melakukan pambekuan, cara mengolash
dan pambaran zat-zat yvang digunakan
unuk proses  pengempukan  jatingan
daging.

Matulessy  (2010)  menyatakan
bahwa, kandungan air adalah bagian
utama dari seluruh bagian jaringan dalam
tubuh makluk yang hidup dan menipakan
bagian  terpenting dari  jaringan
ekstraseluler. Kadar air sebesar 71,93 %
merupakan  bahan vang ierkandung
dalam daging dan merupakan bagian
terbarvak bila dibandingkan dengan
kandungan lemak serta protein dalam
daging.

Milsi kadar ar yang didapatkan

pada Tabeld4. dari 15 sampsl
manunjukkan lebih besar dar batas
[ Bksimum  ketentuan  persyaraian

BPOM Bl Mo, HE.D0.06.1.52.4011 vaitu
sebesar &0 % sd V0%, hal ini
menunjukkan bahwa adanya kafr =i
daging disentuh terasa basah hal ind
sesual dengan pendapat bahwa adanya
kandungan air dalam daging fersabut
(Komariah ef &, 2005,

Kadar air yang didapat pada
Tabsal 4. fiddak rsa g AL
perumbuhan bakieri mengingat hasil
kadar bakteri masih dalam batas normeal
solongkapnya dalam Tabel.3 diatas, hal
in berdawanan dengan pendapat Deni
Hemando e al (2015 menmnatakan
kandungan air vang didapat juga akan
sangat  berpengaruh pada  fingkat
camaran bakberi  permnbusuk,  bakbwa
kandungan air pada bshan pangan
barpangaruh pada jurmiahy
bakter/mikroba, muty, sertakememplan

bahan untuk disimpan. Hal fersebut
karana jumian besamya kandungan air
pada materi bahan makanan akan
gangal berpongarih  pada  kegiatan
penanganan  vang paling baik pada
prosas pendistrisibuan dan pengolahan,

Kemampuanualitas jaringan
dalam daging guna memperzhankan
kadar ar adalah panling dalam
manemukan kualitas daging dikarenakan
semaxin baik kualtas daginga akan
samaxin tinggl angkamilai daya ikatnya,
dalam E@heitan ini kadar air yang
didapat labih besar dari nilai standar hal
ird menun|uffan babwa daya [kat air
tinggi juga, hal ini sesual dengan hasil
paneldian Ankeli Lapase ef al [(2017)
bahwa angka daya kalan air pada
janngan daging diantara [20-B0) %,
samakin besar prosentase kadar air pada
jgringan daging maka profein akan
TRy i kEmampuan dalam
mangikat kandungan air juga tinggi, hal
ini menyebabkan kuairya serabut otat,
maka diperiukan peamanasan  guna
mergrunkan  angka daya (kat  air,
sehingga dapat mendapatkzn nila: susul
masak yang diharapkan, yang berakibat
nilai keempukan daging paha menjadi
ing g,

Soepamo (20080 menyaiakan
bahwa teklur dan keempukan jarmgan
daging adakh bagian penentu  yang
wiama dalam penentuan kualitas jaringan
daging. rasa empuk didasarkan pada
toktur dan 3 fakior lain adalah mudahnya
gigi metakukan penetrasi, daging mudah
dikunyah  dan  tedinggalnya  residu
sefelah penguyahan,

4, Formaldehice

Kandungan formaldehsd didalam
daging ayam broiler di beberapa [[ear
Tradisionzl Kabupaten Magelang dapat
dilinat dalam Tabel 4,




Tabel 4. Kandungan Folmaldehid

_Asal Daging/Pasar Formaldehid
GEMONG rovong Megatii
setang Megatii
Tegalrajo Magatii
Rejowinangun Megatit
Kebanpalo MNegatil

Sumber: Bata Terglah 2019

Berdasarkan hasil uji laboralorium
pada  Tabeld menunjukkan  bahwa
semua [100%) sampel vang diuji hasil
nagative (-) tarhadap bahan pengawat
formadehid hal ini berari babwa semua
gampal yang berasal dar pasar
tradisional Kabupaten Magelang flidak
mengaduryg bahan pengawet
formadahid,

Lima belas (15) sampel yang di
analsis kadar formalinnva pada sampel
daging ayam dinyatakan negatif atau
tidak mengandung ssnyvawa formalin,
vang mana dapal disimpulkan bakhwa
daging ayam olahan @ang tersebar di
Kabupaten Magelang lermasuk kategori
aman dan layak kKonsumsi oleh
masyarakat, Keamanan bahan
makanarvpangan yailu keadaan dan
usaha wang dilakukan guna menahan
bahan pangan yang diceman obsh bahan
biclegis, kimia dan zat lain yvang dapat
menyebablan  kesehatan  terganggu
sarfa membahayakan dan rarfugikan
koschgln (BSM, 2000),

Perihal Vang s=harusnys
lerpenuhi dalam pemenuhan gizi adalah
bagaimana ketersediaan atau ketahanan
pangan (food secunty) dan juga
keamanan pangan {food safedy). Mulu
jaringan daging ayam akan terpengaruh
oleh keadaan sewaktu ternak hikdup
ataupun setelah digkukan
penyembelihan. Jaringan daging ayam
broiler yang baik muiunya ditandal putih
pucat  wamanya, kemudian pada
olobfdaging dada dan paha  iskstur
jaringan kenval dan  jarngan  ofot
mempunyai bau vang khas tefapi bukan
amis. Selanjulnya muly jaringan atol
yvang rendah kemungkinan dissbabkan

oleh fakior ayam dalam keadaan sakil
saal disembelih atau avam masih masa
pamberian memakal  antibiotik  sasl
disambealih.  Jarin@kn ol ayvam
mengeluarkan bau cbat-obatan, daging
tidak bterwarna nomal, texstur jaringan
daging mempuryai fekstur ferasa lunak.
Jaringan dengan mulu yang idak/kurang
SREUM dangan stanclart akan
mengakibatkan gangguan pada sistem
pencarnaan.  Mulu yang kurang bak
misaryva pembusukan karena perakuan
ternadap daging pada pendinginan fidak
baik, maka perumbuhan  bakberi
pembusuk E) menjadi lebih ekt
{Sukmawati atal., 2018).

Salain darl cemaran biclogis vang
dapat merusak bahan pangan, bahan
kimia yang biasa disalahgunakan dalam
pengawetan adalah formalin. i ayam
yang mengandung formalin  yaitu
mamiliki bay yang mencolok sera tidak
dihinggapi lalat. Jika kadar formalinnya
dalam jumlah banyak maka tekstur
daging menjadi  tegang dan  kaku,
Jaringan daging masukkan kedalam
bahan reagen uji laboratonium sehingga
timbu! gas berupa gelembung (Winarng
dan Sulistyowati, 2003).

Formalin merupakan bahan kimia
cepat bersaksi dilapisan lendir sistemn
pancernaan dan sistem pernafasan, jika
formalin  teroksidasi  dengan  cepat
dalam tubuh ternak’hewan atau manusia
dan terbentuk asam format ditemukan
pada jaringan hati dan dalam sel-sel
darah  merah manusia. Pemakaian
formalin pada bahan makanan akan
berzkibal  fubuh  manusia  mengalami
karacunan, dengan  ditandal  perul
merasakan sakit yang axut bersama

B




dengan  muntah-muntah, munculnya
depresl pada sistemn syaral dan ditandal
@ie adanya kemusakan pada sistem
peredaran darah sera menyebabkan
munculnya  kanker pada manusia
(Cahy£Ri, 2008).

Sebaran daging ayam pada
beberapa perusahan di kota Makassar
satelah  uwji anaisis kadar formalin
dinvatakan negalif. i berami tidak
menggunakan formalin dalam  proses
pengawelanmya. Sehingga  dapat
dikatakan bahwa daging ayam olahan
yang tersebar di berbagai perusahaan
di Kota Makassar Sulawes! Selatan
termasuk kategon aman dan layak
konsumsi oleh masyarakal. Pemaerintah
daerah Kota Makassar diharapkan
unuk terus menjaga penyebaran
daging ayam yang ada agar terbebas
dan peEnggunaan  senyawa  kKimia
berbahaya lainnya (Sukmawali dkk.,
2018).8

Tingkal bahaya formalin dalam
fubuh  karena  senyawa  lersebut
membual  perubahan  susunan pada
rangkaian protein atau nbo nuclead acid
(RMNA) yang mempunyal paran untuk
membual deocoy dbo nuclead acld
(DMNA) pada susunan janngan tubub
manusia, Apabia lerdapal perubahan
susunan pada rangkaian protain DMA
menyebabkan  wmbuhnya  sel-sel
tumorkanker pada badan manusia,
Akibat bahan formaline dengan wakfu
gingkat fidak berdampak atau fidak
bempengaruh  secara nyata, karena
dampak pada kesehalan manusia akan
berpangaruh  dibutuhkan masa vang
panjang, namun pada saat yang tidak
bisa ditentukan maka kamurgkinan
peluang mandapat penyakii
fumorkanker mampunyal paluang yang
besar, karena konsumsi bahan pangan
dengan formalin (Widyaningsih dan
Erni, 2006),

Daging broiler adalah produk
pangan berasal dari hewarvternak yang
disukal masyarakat akan tetapi jaringan
daging broiler mudah furun kualitasnya

baik fistk maupun kimia. oleh karana itu
tidak layak dimakan. Maka pengawetan
dipertukan Lniuk menanggulani
terjadirya  penurunan kualitas daging
braoiler, Tindakan peEngawetan
dimaksudkan  wuntuk  lelwh [amanya
darajat daya simpan dan menjaga mutu
kualitas  produk makanan  hewani
terulana daging (Hafid ef al, 201 7).

KESIMPULAN

Berdasarkan sample daging
ayam dafi 5 pasar tradisional
Kabupaten Magelang yang kami kirim
ke Balai Veteriner Boyolali meanunit
hasil laboratorium dipersleh  sebagai
barnkut :

1. Ditemukan adamya residu tetrasklin
dalam daging ayam pada semua
Pasar Tradisional Kabupaten
Magalang,

2. Rala rata kancungan Tofal Flale
Cound  (TPC)  dibawah  slandral
ketentuan

3. Kadar air dalam daging ayam rata
kabih dar batas slandral kandundgan
kadar air yang ditentukan,

4. Bamua sampal daging ayam 100 %
menunjukkan negatit (=) tidak
terdapat kandungan formaldabid,

5. Daging ayam tidak laysk dikosumsi
oizh mayarakat.
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